



　原価管理,衛 生管理,労 務管理に焦点をあてて 一
　 　 　 　 　 　 　 桂(橘 高)博 美,河 野　篤子
First Trial of a Training Course on Food Service Systems Management Practice for 
      Student Dietitians with Focus on the Three Topics of Financial, 
                Hygiene, and Personnel Managements
Hiromi Kittaka-Katsura and Atsuko Kouno
   A training course entitled, "Food service systems management practice", for student dietitians has been 
offered at Kyoto Women's University since 2004. This course focuses on the following three areas of 
 management  : financial, hygiene and personnel managements. 
   We conducted a questionnaire survey of students who took the course to assess whether they could 
understand the three areas of management. Their answers on the questionnaire were scored by us. Moreover, we 
graded reports that had been written by the students in the course, out of a score of 5. 
   We compared the scores on the questionnaires and the scores on their reports, and found that they were not 
consistent. About 30% of the students wrote that there was not enough communication among the students. 
Therefore, communication was one of the most important tools for their recognition of the importance of 
financial, hygiene, and personnel managements. 
                                                   (Received September 24, 2008)









京都女子大学(以 後,本 学とする)で は,給 食経営




具体的には,栄 養管理(食 事計画 ・栄養指導含む),
衛生管理(大 量調理施設衛生管理マニュアルの履行),
生産管理(作 業工程表の作成 ・進度管理 ・適温給食
の実施),原 価管理(食 材料費管理)を 行 う。一方,
給食経営管理実習のねらいは,給 食の管理業務(マ
ネジメント)に ついて実習を通 して体得することで








の管理項 目ごとにPDCAサ イクル(計 画 ・実施 ・












　本報告では,平 成14お よび平成15年 度入学の3年
生が行った際の実施内容をまとめた。約40名 のクラ
スを3班 に分けて,管 理栄養士班,補 助班,食 器洗
浄 ・清掃班とした。管理栄養士班では,図1に 示 し
食物学会誌 ・第63号
たようなファンクショナル組織を構成させ連絡系統
を整理 した。班内組織は,班 長を トップマネジメン
トとし,各 管理項目責任者は職能別スタッフとして
の機能を有するミドルマネジメント,料理責任者(主










































栄養 ・食事管理(栄 養アセスメント含む),給 食を用いた栄養
教育,食 事管理,生 産管理(作 業計画含む),原 価管理(発 注,
検収,食 材費原価管理),衛 生管理(大 量調理施設管理マニュ
アルの遵守),食 環境
経営管理[マ ーケティング(講 義のみ)・労務費および諸経費
を含めた原価管理 ・経営分析(講 義のみ)含 む],品 質管理(講
義のみ),衛 生管理(衛 生教育含む),労 務管理(組 織 ・人事管

























献立に基づ く給食は約50食 を作成させた(た だし,
給食運営実習では100食 作成している)。それぞれの














された学生の総労働時問(予 測)を 計算 し,時 間給
600円 を支払うこととして労務費の予算を見積もっ
た(た だし,平 成18年 度の実習からは時間給を京都
市の最低賃金とし平成20年 度の実習では時間給を
700円 とした)。 また,光 熱費 ・施設設備費などは教















2・3講 時目:献 立作成 ・作業計画 ・管理項目の計画 ・補助班等への依頼計画検討
1・2講 時目:試 作 ・献立完成 ・作業計画決定



















1～3講 時目:各 班において管理項目ごとの評価 ・改善案作成 ・報告会準備
1・2講 時 目:班 長 主 宰 に よる 報告 会(Power　 Point使 用)・ 報 告書 の提 出
3講 時 目:給 食 経 営 管 理 実習 室 清 掃
<PLAN>
○予算(給 食原価:労 務費+光 熱費+施 設設備費+食 材料費)
　　　　　　　→作業計画より時間給として労務費を見積もる
<DO>














報告させた。労務費,食 材料費,光 熱費,施 設設備
費を合計 し,総 原価(価 格)と 給食内容についての
妥当性 と喫食者のアンケートから得られた購入希望
価格との差を評価 し,改 善案などを考察させた。さ










度記録(記 億計MODEL　 SK-L200Tお よびSK-L200
TH,佐 藤計量器製作所,東 京)を 行 うとともに室
内あるいは食品表面の一般生菌を計測させ(フ ー ド




















係を調査 した(図4)。 疲労感は,日 本産業衛生学













た,2ク ラス6班 による合同発表会を行い,互 いの
経験を共有させた。報告書の内容から,学 生のこの
実習の理解度や取 り組みについて分析し,実 習内容
を評価 ・検討した。報告書は2ク ラスで6冊 提出さ
れた。これらの6冊 における原価管理,衛 生管理,
労務管理のそれぞれについて,計 画(計 画性の良否,

































どの人件費を加算 し,予 算として計上 させた。作業
時間の計測などは試作時に行って計画し,担 当者の
人数および作業時間を決定 し給食を実施 した。作業








しており,一 方減少 している班は,調 理作業などで
実際の計測より余分に(あ るいは計測を怠って余分
に)作 業時間を確保 していた。 しかしながら,6班







と変動費に分け),実 習で作成 した給食を700円 で販
売 した場合66食 が損益分岐点 となることが報告され
た。また第2の 班は,発 注時に食品の規格を指定 し
た食品と指定 しなかった食品の検収時重量の差を検






































































労働省 ・速報)か らカンピロバクター(微 好気性菌
であり本条件下ではコロニーを形成しない)に 焦点
を当てたフー ドスタンプ実施計画 を立て,鶏 肉を



















一般生菌(枯 草菌の一種 と推定)が 検出された。し





















































































































計 画 性 の 良 否
実施 を想 定 した配慮
計画 と実施時計測との差
問 題 点 の 理 解





























*n=18(6班 ×教員3名 の評価)　 評価方法:よ い5→1悪 いの5段 階評価
一12一







　平成16年 度(平 成17年度)の 結果において,「 業
務の理解(全 体)」を49.4%(43.8%),「 業務の理解
(原価管理)」 は15.7%(25.0%),「 業務の理解(衛








　 さらに,「 自分自身の実習への取 り組みにおける
積極性」については平成16年 度には83名中16名(約
20%)の 学生が自由記述内に述べてお り,平 成17年
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　　　　　　 図5　 学生のアンケートに見 られた記載内容
ただし,平 成16年 度受講生は83名,平 成17年度受講生は80名の結果である。
